Приложение № 1 к документации

о проведении запроса предложений в электронной форме

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ

НА ОКАЗАНИЕ УСЛУГ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ГОРЯЧЕГО ПИТАНИЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ
 МАОУ СОШ №12 г. ИШИМА
Общие положения:

Предметом запроса предложений является оказание услуг по организации горячего питания обучающихся МАОУ СОШ №12 г. Ишима.
 Место, оказания услуг по организации питания обучающихся:

627755 Тюменская область, г. Ишим, ул. Первомайская, д.92; 627755 Тюменская область, г. Ишим, ул. Уральская, д.26а
Количество питающихся детей: 1094 обучающихся 
Срок оказания услуг:   

с 01.09.2021 года по 31.12.2021 года, кроме выходных и праздничных дней, каникул. 

Требования к качеству приготовляемых блюд: 

1. Приготавливаемые блюда соответствуют требованиям СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».

2. Приготавливаемые блюда (рацион меню) соответствуют нормам питания для учащегося (по калорийности), удовлетворяют потребностям в основных пищевых ингредиентах и сбалансированы по белкам, жирам, углеводам, микронутриентам. 

3. Меню в обязательном порядке согласовывается с Заказчиком.
4. Исполнитель обязан соблюдать требования к условиям изготовления кулинарной продукции готовых блюд: обрабатывать продовольственное сырье и осуществлять все производственные процессы по приготовлению кулинарной продукции, которая включает в себя совокупность блюд, кулинарных изделий, в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации питания в школах.

Требования к оказываемым услугам:

1. Услуги по организации питания обучающихся соответствуют требованиям:

- Федерального закона от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»;

- Закона Российской Федерации от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»;

- Правил оказания услуг общественного питания, утвержденным Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036;

- ГОСТ 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия»;

- ГОСТ 31984-2012 «Услуги общественного питания. Общие требования»;

- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;

- ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»;

- СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических профилактических мероприятий»;

- Положения о мерах социальной поддержки при организации получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья, а также организации обучения по основным общеобразовательным программам на дому или в медицинских организациях, утвержденного Постановлением Правительства Тюменской области от 16.10.2013 № 439-п;

- Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» от 09.12.2011 № 880;

 - Технического регламента Евразийского экономического союза «О безопасности рыбы и рыбной продукции» (ТР ЕАЭС 040/2016) (принят Решением Совета Евразийской экономической комиссии от 18 октября 2016 г. N 162);

 - Технического регламента ТС «Пищевая продукция в части ее маркировки» (ТС ТР ТС 022/2011) (утв. решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. N 881);

 - Технического регламента Таможенного союза ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» от 16.08.2011 № 769;

- Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» от 09.12.2011 № 882;

 - Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию» от 09.12.2011 № 883;

 - Технического регламента Таможенного союза TP ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 09.10.2013 № 67;

 - Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции» от 09.10.2013 № 68;

- иных действующих нормативных актов, санитарных норм и правил, технических регламентов. государственных стандартов и технологических нормативов, технических условий, правил и норм пожарной безопасности и производственной санитарии, нормативным требованиям охраны труда, имеющих отношение к организации общественного питания, питания детей.

2. Исполнитель организует ежедневное горячее питание по классам и категориям обучающихся в соответствии с режимом учебных занятий, согласно графику, утвержденному руководителем Заказчика. Количество порций в сутки определяется на основании ежедневной заявки Заказчика, подаваемой с использованием информационной системы «Учет питания» (далее – ИС «Учет питания»).

3. Исполнитель обеспечивает наличие достаточного штата квалифицированных работников (повара не ниже 4 разряда), имеющих обязательные периодические медицинские осмотры в порядке и в сроки, установленные действующим законодательством, имеющих профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию, профилактические прививки в соответствии с национальным календарем профилактических прививок и календарем профилактических прививок по эпидемическим показаниям;

4. Исполнитель обеспечивает содержание помещений и оборудование пищеблока в чистоте, проведение надлежащей санитарной обработки и дезинфекции предметов производственного окружения, с соблюдением требований санитарно-эпидемиологической безопасности и профилактики инфекционных заболеваний. 

5. Исполнитель осуществляет входной контроль поступающих продуктов, их соответствия требованиям нормативной и технической документации, наличия сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность (сертификаты, удостоверения качества), и транспортировку в исправной, чистой таре.

6. Исполнитель должен осуществлять своими силами доставку продуктов питания до учреждения.

7. Соблюдать гигиенические требования во время приготовления пищи. 

8. Соблюдать требования к санитарному содержанию помещений и мытью посуды.

9. Выполнять требования к соблюдению правил личной гигиены.

10. Проводить контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся.

Требования к продуктам питания:

1. Исполнитель обеспечивает своевременное снабжение необходимыми продовольственными товарами, сырьем, полуфабрикатами, продуктами питания, обогащенными микроэлементами и витаминами (хлеб, соль, молоко и т.д.), в соответствии с утвержденным и согласованным меню, и соблюдение сроков годности и условий хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждающих происхождение, качество и безопасность продуктов. Пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации, к приему не должны допускаться. Поставляемые продукты питания должны соответствовать ГОСТу (исполнитель должен иметь сертификаты качества и соответствия на продукты питания).

2. Использовать исключительно молоко питьевое, выработанное из коровьего сырого молока, в соответствии с ГОСТ 31450-2013, упакованного в потребительскую тару после термообработки, краткосрочного срока хранения.

Техническое обеспечение: 

1. Для исполнения условий договора Заказчик предоставляет Исполнителю помещения пищеблока и находящееся в них технологическое и иное оборудование в рабочем состоянии, соответствующие СанПиН, расположенного по адресу: Тюменская область, город Ишим, ул. Первомайская, д.92; Тюменская область, г. Ишим, ул. Уральская, д.26а. 

2. Исполнитель обязуется:

2.1. Содержать помещения, в которых будет оказываться услуга в порядке и чистоте в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания. 

2.2. Обеспечить за счет собственных средств работников моющими и дезинфицирующими средствами, канцелярскими товарами, средствами индивидуальной защиты.

2.3. Осуществлять техническое обслуживание и ремонт технологического, холодильного оборудования в случае, если оборудование вышло из строя по вине Исполнителя.

2.4. Нести ответственность за рациональное расходование воды, электроэнергии работниками пищеблока, находить компромиссное решение с Заказчиком по вопросу экономии энергоресурсов. 

3. В случае если оборудование вышло из строя и не подлежит ремонту, возмещение затрат на приобретение данного оборудования возлагается на сторону по чьей вине вышло из строя оборудование.

Гарантия качества на оказываемые услуги:  

Исполнитель гарантирует:

1. Качественно предоставлять услуги по организации питания.

2. Обеспечение полной замены некачественных продуктов питания (несоответствия качества, маркировки продукции установленным требованиям), недостачи и пересортицы.

3. Срок предоставления гарантии качества услуг в течение срока действия договора.

4. Исполнитель несет полную ответственность за качество приготовления пищи. 
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